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۰ هو نطا مان ۵ ۲۱۵0۲ 

0۶ 1110 امه 4صه تون ۵۶ ممتامع1۳۷6۹01 2023(۰) مه رطمل۵0122ع7 12 تقلافم! عک بیظ ب2۲22] ۲۵0۲ رو رتطتعطات 
۵۵ 6611110108 0۳۵ 56۵6۵ ۳۵۵۵ ۲۲۵۱۱۱۵۱ 005۰طامح ماجلنه ۷ متتاعصصوی جع متتامصصصطروة رها غقمعصه مرمآمنمم 
7 82/۱0۰22061 ۱۸۵://۵1۰0۲ظ ۰(اعه واه طفتاع جر ۳ صقتوع۴ م) :349-364 ,(902 7 رافیرا ول 


(1۱0۵00۵0۵ 

امعم ما 1000 تماتامووم تمملتان صرح 1007 صچ و1 معت۱۳ صقت جر ۶۵00 لهممت)تع0 مط ۵ مهم و1 غهعص ممآمنط ۷۲2/1۵۵060[ 
صحتصح1 ما 0012760عمهم و )ت۳7 و1۵۵0 متصمطاته مط ۲ موم معلع و1 16 .عاعه] کصعوهعام 0صه معصمتمهبجمم ود ما ما صعت ۵۴ 2625 
۱۵۲1۳۵060 روععع01 اصمتم]نل صز 0عمن رلهعص مامت ۵۲ وممعژم وم ۵۶ 0ماتاتاوجمه وا اعصل0۳۵ و1 ,وطاهتام! لمممتات02 
۵۲ 10۲۳۲۰ ۳02,۵۲ 20/0۲ طقع مه 0متاممرناه صفطا فصم زرم 0ص ماتننظط روم‌زمود مصملد روعاطمام‌عع۷ ,عمننا[۷۵ ,معلتاز ممصع1 بالقه 
نون مه رعکنا کامطه رلدم1 تمز0امعمنو فا ملهعتامع7 1 ما ۱006552۲ و1 از 1۳۵۲6۵۲0۲6 516۱7۷7۵۲۰ ۵ عصنونا 11160رع و1 16 روصتممقوعو مطا 
۶ مهتاتم0۳0۵ لدزماممنصط صرح لحعتصصم فص ج۵ ۲6۵۵۲6 20 وت2 معط رقع100/160 تتام ۵ ادها فطل ۰10 ,ع0۵۲2۵و همست فععصقطه 
معط مصتصصقه 10 0مصعلوع0 مه وتو اصمومم مطاً رعط1. .عنا امه ود امنلعتج ما تمامع 2 وه 9860 )۱62 مآمنهه 2۳۵689960 
همطل هم حوممند 0ممصتقصه فص ۵۶ ومتاهم۳0( پورمقصهی مه آهزمام‌منصه رلهم‌نمه‌طمعتوردام ممعساهط وتطفممتاقاه۳ 
صرح رعتوولممه عتممممموصم لومتمصتم مصه ماممتم‌امهمه ممتاقاهمه ۵ ممتاممتمامل) ماهتا متتمصصصری ‏ مصتوتا 
655101(۰ 1681 502۲۵5 افهع1 لهتانهع) 05مطصامحظط متتامتصصطروه 


۷۵۵5 20۱0 وا۱۷]۲۵۸)6۲12 
۵ 25710۳۱۵01 عص رفظ[ ,کامه‌هاوع؟ مر 0مامع6۵]1 ۷۷۵۲۵ 2۵2۲ م‌مندن 0منهصنقصظ ۵ ومام‌صصعی 30 ,رنه فنطاً مز 
۶ داصمامت0۳ع) 4مطامصصر متتامصصصصری ‏ مصع . (صمفوموم هناور . اقوع1. آهتانهم مصه . لهتمامه؟. 260تصمصه ‏ «اعاعآم‌جصمع) 
۵۵۵ 270 (0/1 بز0۳ ,۷ 1 مرسة) نهد ۶ ولباای مطا رم 0عوجا 7/۵۲۵ (ولورزلمصه وامم‌جممرصمی 2ص قمع ممتلحمتص‌ماعل 
5 0۲22و مطا وم ومام‌صصهه ۵۶ دمتایامامهتقهه متاممامصمعه هه (نامه م0۱ هد 9/۵۵/006۵ ماصنامی [1012) 
0 ۱560 ۷7۵5 16۷106 ام متلقططماصه صه ر(مم) زاژتامج فتاممتامج قطا متتاجحعص ما 6۵0تا ۷/28 تصافمصط یچ م9۸ 2248 6 ,3 ,0 0 
«متسانل م1 .رک ۸ 0۵) تمتاصماوص ۲۵00 0ص ۳۲ متناعوعو مه ۱860 ۳۷۵۵ ام ۵ ۵ 24 (1۱۷۸) ماه ماتلهاه۷ لام عسساج2ع۳۳6 
510۵0۵۵6 گناجع10 0 12560 ۳۷۵۲۵ ۱۵012 منهج تاه همه کقعج 0ععانه6 م1 .12تعامهها لام فطا کصنامی مه ۱2660 ۷725 ۳۵۵00 
0ص 10 ها اه موه م9۵ مممتامتاهه رازه6 مق هل ۵ 8۵0 72۵ 00طامو ۱۷۲۳ م۲ .ویاع۲یه 
مامصهه حفقظ دما ممتفز تمزمی 0ص دما ۵00۲ ملفجه فص 0مصصناووه لمصهم پزتمقصهمو تقصرماما مطا ۵ ورمووعووه ۸ .عافتاهصهم 
,0101 16 ,عومجم و۲۵۵ 26 وتفصتصاصمی متافهام ما ماعنآمصهم ما مزع و72 من بقع صمآمندم 0ع20صتقج ع50 0مصنقاجمم 
وعامرصعو عمط 0متمنالديه رمک مد تمتحتاج طمقظ .0عوععووه ۱/۵۲۵ ۱۱۵2۲ مم)امتدن 0ماقصتنهوه فص ۵۶ ممصقام0ع26 0۷۵۲۵11 220 000۲ 
(اوع/10) 1 صم عصتعصه عصنادعو اصلم-5 2 طا 560۲6۵ ۷۷۵۵ مامصصه‌توم مق ,ممتامت امه مه م۶0 مه ومتآصزیل 5۵۳۷۵۵ 220 
۵ ۱۵۵ من 0مامص هه ۵ همم لهزمام‌متصه مه ر0قصمی رلهه‌تمممطمممنورطن مطا مه مق فط1 .0اععطونط) 5 ها 
مط 0۲ ما۷ محعصد م1 .رصمونا یه ,عععالمن متقاگ رعصا طماتصا مهو 15 فانصا عصلوده 760رلمصه «الق‌تافتاهاه 


۶ ههد رباعمامصطمع]. 0ج ممممتمگ ۲۵۵0 ۵۶ صمصصاتهم1(0 رع0و5ع]۳۳۵ ماهاهمووظ 220 ۳۳۵۲6950۲ ]صداوتوع۸ -2 220 1 
۰ ر1۳217 رافقک مصهاننت ۶ه زوه نصا رومه‌ممهه اهتستااتهتتعخض 

(رحجمی,ممطود ۵ اوه :انم ممطامم عصت مموموعمن) -) 

صو تطفف بتطممفگ ۵۶ وله نصا ۸220 متصفاوا بصمنهی 0مامت012 ۷۲.96 -3 
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0 ۷۷۵8 ]0۵۵100 م۴2 ,95۵ 0۲ ۱۵۷7۵ 6006066 2 21 )وم مه مامتاناص و مهه‌صننا رها 0متهم۵ن ۵۲۵ عاممصاهع0 
۰ ۱۵ 0۵ 0۲۵0و موه ۱۷۵۲۵ م۱00۵ کرصناظ 20 ۲۸ م1 .عممتاقت1۲۵۵1 معط 1 


1۸69۱۷۱) 200 ۵ 

۲ 1)6م زوم 60هص هه ۵ وتمامصصه‌تهم لممتصمصام 4صیه لهزمام‌م‌نص مط عقطا اومموبه فتوولفمه آمعتافتاهاه مط حصم داوم 
0ص ,رهنظ) وتعرلقمه مامممممرصمی هعمج رقاصمته‌گلممی ممتهصتصمامنا بعقنا امه ولد عصتام‌نلعنم گم ماطدومه دهع ۷۷۵۲۵ 
عصتعتصطمج صه رقم جح که مه ممتامصمگصا کصجبه۲۵۱ متا ما قاصاج وه وام0مظ راصنا ممنقوم‌نوع؟ ومتهناوو اققع1 لقتاتو2 
6 1116 عامطه اد حمتاهامم معط مه ومام‌هه ۵۶ ومتاهمم۳م امعتصصمطه مه لهمزمام‌منم ممتاهام»معهاصا مط تم طمه2(0۲0 
صمتجه 6۵0 )ومطاعنط فص 0هظ عنام لماه) عمج امتاجهامم ۲۵۵۵۶ بجر عصنلتاامصا وتمتمصنه‌نهن معتط قط 4162660ص1 وعاناوع فمصتهاط0اه 
کجمصه حم‌امنو ما امه ماه مصاساوهمصه ام فاناوع م1 ,قاصمممم‌مم 00ج فطع قه 460صمصصجممع۲ رمئتاً عمط ۳۳1 
عصنس رلامی‌نصونه معصقطه عمط 4 تعتمصصه‌تهم برچ فط عقطا مه متههم‌ها تمامتمع۲۵۳ 2 معهتماد عصتس ومامرهه 
تماما عمط صا ومعصق .2160160 «لاصم‌نصوزو ۲۵۵ وتمامصهتهن ۴ 0۵ 20 ۲۷ بلتم عطا ملنط عمام‌صهه عمط صا مصصتا ٩00۲226‏ 
صمتملوه امعم صمتاهمعه: مس بمه‌نصعله معله ۷۵۵ ام 0۵ج 20 یات مامت رتصنامی 
٩1) ۰‏ مط آتانا ممهاتممو ۵۶ عصعنه مص 0 عمام‌صعه 2 هط 760«مطه عصمصصتهمرم 


ممممصم) 
اکعطونط مطا 240 کصنمی لهاما صرح لهتاصهاهج ۱۵00 بااج عصنلتامصا فتعاعصصه‌تهن معط عقط 1462060 فاناعع: 0مصنقامان م1 
عون اه عتلمو ج مامت مهم ۲۵ م0۵۷۵ .کاصمممم‌می ۳۵0100۷۵ فص قق 460ممجصموممع: رما امه صا ممتلهآهتزهم 
5 ممتامنا0۳0 ملصمنع/وظ رمولح 0صج ومباله۷ 0۲ ماطمانه از 0عذآمم‌تاک وه ول12منقص ۲2 واتلفتان طونط گر م11۶-]مطه مه اتلدتان 

(0. 


6 ۵1۲ رجمتووعتعم۴ روتورلمصه )مممممرصمی لهمتمصظ رتحعجط مامت ۷۲22660 :1۵۲۱۷۵۲۵6 
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چکیده 

گوشت مرغ مزه دار شده» یکی از غذاهای سنتی و پرطرفدار در کشور ایران می‌باشد و مشتریان در رستوران‌های اغلب نقاط کشور تقاضای زیادی برای این 
محصول دارند. بررسی میزان آلودگی میکروبی و ماندگاری این محصول و نیز حفظ کیفیت آن در طی مدت نگهداری» لازم و ضروری به نظر می‌رسد. در این 
پژوهش, ۲۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده از رستوران‌ها جمع‌آوری شد. سپس از روش‌های چندمتغفیره متقارن (تعیین ضرایب همبستگی و آنالیز ملفه‌های اصلی) 
و نامتقارن (فاکتوریل کاملاً تصادفی و رگرسیون حداقل مربعات جزتی) به منظور مطالعه خصوصیات شیمیایی (011» فعالیت آبی» پتانسیل اکسیداسیون -احیاء از 
فرار تام)4 میکروبی (شمارش کلیء استافیل وکوکوس اورئوس و اشریشیا کلی) و حسی این نمونه‌ها در روزهای» ۰ ۳ ۶و ٩‏ استفاده گردید. آنالیزهای آماری نشان داد 
که خصوصیات میکروبی و شیمیایی گوشت مرغ مزه‌دار شده. تا حد زیادی قادر به پیشگویی ماندگاری آن هستند. ضرایب همبستگی. انالیز مولفه‌های اصلی و 
مدل‌های رگرسیونی حداقل مربعات جزتی» قادر به استخراج اطلاعات مناسبی هستند و می‌توانند به عنوان روش‌هایی آسان برای تحلیل و تفسیر خواص شیمیایی و 
میکروبی نمونه‌ها و ارتباط آنها با ماندگاری مورد استفاده قرار گيرند. نتایج حاصله نشان داد که سه خصوصیت 0۳1 پتانسیل اکسیداسیون- احیا و شمارش کل 
باکتری که دارای بیشترین همبستگی داخلی با ماندگاری بودنده می‌توانند به عنوان موّلفه‌های پیشگو مورد استفاده قرار گيرند. 


واژه‌های کلیدی: رگرسیون. گوشت مرغ مزه‌دار شده. ماندگاری» ویژگی‌های حسی 


مقدمه پروتئین به طور وسیعی در تغذیه انسان در تمامی دنیا مورد استفاده قرار 
طیف گسترده‌ای از غذاهای هید شده از مواد خام مزه‌دار شده به گرفته است (2000 ,.۵1 » امکلهتهظ). 

عنوان منبع بیماری در کشورهای مختلف گزارش شده است جوجه کباب یکی از غذاهای سنتی در کشور ایران است که به 

(2000 ,اه 2 ۸:8۵611110). گوشت طیور به علت بالا بودن درصد خاطر قابلیت آماده شدن سریع» مزه دلچسب و هزینه‌ی مناسب از 

کشت کچ نود اف زین از کشتاره ارت عغی نالا شرع رش پرطرفدارترین غذاهای عرضه شده در بیرون از منزل در مناطق مختلف 


یه تانب سوه کمت کیت دسا گرفتها از اشیت وهای ایران است (2011 ,.۵1 61 ۳۲1۳01021). جوجه کباب فرآورده‌ای است که 


تنکوزدای اه ناه کوشه طیور به هقراخ. یف سبع غلایی حاوش به صورت کبابی در رستوران‌ها و منازل مورد استفاده قرار می‌گیرد. این 


۱ و ۴ به ترتیب استادیار و دانشیاره گروه علوم و صنایع غذایی. دانشکده علوم کشاورزی» دانشگاه گیلان. رشت» ایران 
(#- نویسنده مسئول: ٩۵06106)6۵12۳00.0010‏ :2۵01ظ) 
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محصول متشکل از قطعات تازه گوشت مرغ بوده که پس از قطعه‌بندی 
با نمک. آبلیمو, آبغوره سبزیجات زعفران, ادویه‌ها و میوه‌هاء روغن 
مایع مخلوط شده و به صورت تازه و يا منجمد عرضه می‌گردد و پس 
از طعم‌دار شدن گوشت آن را کباب کرده و مصرف می‌کنند ( 1720 
3 ,متا تادتصتولخ هن 4ص ۲0۵0). 

در هنگام تهیه گوشت مرغ مزه‌دار شده به خاطر افزايش نسبت 
سطح به حجم به دلیل خردکردن گوشت و اضافه کردن افزودنی‌ها 
جهت مزه‌دار کردن» تغییرات شیمیایی» میکروبی و حسی در نوع مزه‌دار 
شده نسبت به ساده متفاوت می‌باشد. از جمله این تغییرات می‌توان به 
فاکتور شمارش کلی باکتری» فاکتور شیمیایی و مقدار ازت فرار 
تام(!۲۲۷) اشاره نمود (2008 ,صفصصه:). این فرآورده می‌تواند 
محیط مناسبی برای رشد باکتری‌های بیماریزا همچون 
استافیل وک وکوس اورئوس و اشریشیا کلی باشد ( صوطه۱۷]2502۷1-۳ 
2 و .0 61). 

نگهداری صحیح مواد غذایی جهت افزايش ماندگاری یکی از 
روش‌های مورد استفاده برای جلوگیری از ضایعات مواد غذایی محسوب 
می‌شود (1996 ,0۷10)). در یک پژوهش که در خصوص تغییرات 
میکروبی در انواع اغذیه آماده خوردن انجام گرفت» مشخص شد که 
مواد غذایی همچون جوجه کباب مقدار شمارش کلی باکتریایی» کلی 
فرم» کپک و مخمر و باکتری استافیلوکوکوس اورئوس آن نسبت به 
انواع دیگر بیشتر است (2020 ,۵1 6 ۳0۷۲[2127). در مطالعه توکلی 
و همکاران (2013  ۵.,‏ تامل12۷7) با عنوان بررسی آلودگی 
باکتریایی غذاهای مصرفی در مراکز درمانی و آموزشی وابسته به 
دانشگاه علوم پزشکی بقیه‌ائهالاعظم (عج), گوشت کوبیده از آلوده‌ترین 
غذاها از نظر شمارش کل باکتری» کلی فرمها و آلودگی به باکتری‌های 
بیماریز». گزارش شد. در مطالعات دیگر که به منظور بررسی 
مسمومیت‌های باکتریایی ناشی از مواد غذایی در تهران انجام گرفت به 
این نتیجه رسیدند که باکتری‌های بیماری‌زا نظیر استافیلوکوکوس 
/ورئوس از طرق مختلف به ویژه دست‌های آلوده کارکنان و یا ظروف 
آلوده انتقال می‌یابند (2011 ,۵1 ۶ 1۷۲۵0۲ ۳۵۲:26). در مطالعه‌ای 
ایک رات ریک کین ره گنای دح وهای کنتاری 2 
تحت شرایط تسریع شده ارزیابی و از آن برای پیشگویی ماندگاری 
استفاده نمودند (2008 .۵ 61 طلحاصقط2ل) 

به دلیل عدم وجود اطلاعات در خصوص بیماری زایی ناشی از 
مصرف گوشت مرغ مزه‌دار شده و فقدان استانداردهای میکروبیولوژی 
کافی برای این محصول غذایی پرطرفداه بررسی جمعیت 
میکروارگانیسم‌های گوشت مرغ مزه‌دار شده ضروری به نظر می‌رسد. 


۱۳۹۱۰۱۱۵ 
2- ۷۷۵۲6۳ ۲ 


همچنین, از آنجا که پژوهش‌های خاصی در زمینه ماندگاری و میزان 
حفظ کیفیت گوشت مرغ مزه‌دار شده در زمان نگهداری در یخچال 
زعفران. نمک» پیاز و آبلیمو در روند افزایش یا کاهش ماندگاری و 
ظهور علایم فساد موثر هستند؛ ما را به چالش واداشت تا در انحام این 
پروژه گام برداريم. لذا هدف از این پژوهش بررسی خصوصیات 
میکروبی» شیمیایی و حسی (ماندگاری) گوشت مرغ مزه‌دار شده در 
شرایط نگهداری در یخچال بود. از آنجا که در هیچکدام از پژوهش‌های 
موجود از خواص شیمیایی و میکروبی گوشت مرغ مزه‌دار شده به عنوان 
عاملی برای پیشگویی ماندگاری ۳ استفاده نشده است. لذا در گام 
بعدی» ارتباط بین خصوصیات میکروبی و شیمیایی» با ماندگاری بدست 
آمده از آزمون حسی با استفاده از روش‌های چند متغیره متقارن (تعیین 
الب هتکن و اه مدای عانعن کون 
حداقل مربعات جزتی) مورد ارزیابی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 
روش نمونه‌برداری و آماده سازی گوشت مرغ مزه‌دار شده 
برای انجام نمونه‌برداری در این پژوهش» ۱۰۰ رستوران مورد 
تحقیق و بررسی قرار گرفت. سپس به طور تصادفی و میدانی ۳۰ واحد 
از این رستوران‌ها جهت نمونه‌برداری شناسایی شد. برای هر کدام از 
این ۳۰ رستوران» پرسشنامه تهیه گردید تا مشخص شود هر رستوران 
جهت تهیه گوشت مرغ مزه‌دار شده از چه ترکیباتی و به چه مقدار 
استفاده می کند. ترکیبات افزوده شده به جوجه کباب نظیر آبلیمو نمک» 
زعفران. پیاز و ... و مقدار آن‌ها برای هر رستوران متفاوت بود. برای 
ارزیابی میکروبی» شیمیایی. حسی و میزان ماندگاری گوشت مرغ مزه‌دار 
شده از هر رستوران» ۳۰۰ گرم نمونه تهیه شد. پس از دریافت نمونه, 
شموله‌ها مر هر انط استریل وعنک ی ۲( شاعت ید ابا یشگاه متقل 
شد. بلافاصله پس از رسیدن نمونه‌ها به آزمایشگاه» در داخل یخچال 
قرار داده شدند. ۳۰ نمونه دریافتی از رستوران‌ها مورد آنالیز میکروبی؛ 
شیمیایی و حسی اولیه قرار گرفتند و بر اساس نتایج و مشابهات 
شیمیایی» میکروبی و حسی به ۱۰ گروه تقسیم شدند. ۱۰ نمونه بدست 
آمده در یخچال نگهداری و در روزهای ۰ ۳ ۶ و ٩‏ مورد ارزیابی 
شیمیایی (شامل اندازه گیری مقادیر 0۳2 0/5" و 1۷(۲)» 
میکروبی (شامل شمارش باکتربایی کلی» اشریشیا کلی 
واستافیل وکوکوس اورئوس) و حسی (شامل رنگ بو بافت و مقبولیت 
کلی) قرار گرفتند. افزايش زمان ارزیابی به دلیل استفاده از ترکیبات 
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مورد استفاده به منظور مزه‌دار کردن آن است که می‌تواند در مدت 
ماندگاری آن نیز نقش داشته باشد. 


آزمون‌های شیمیایی 

برای اندازه‌گیری «2 با استفاده از دستگاه 2 متر ( 2017107 ۱۷۷۵/6۲ 
0صماه ]۱۷۱ ,حصنعه0۲ , 91-2 رتعتع) با قرار دادن حدود ۳ 
گرم نمونه در کیت مخصوص دستگاه بررسی‌های لازم انحام گرفت. 

برای اندازه گیری مواد ازته فرار (1۷۷) با استفاده از دستگاه تقطیر 
فرار آن توسط اسید بوریک ۸۲ جذب و مقدار آن به وسیله تیتراسیون 
(2007 ,]؟1911) اندازه‌گیری شد. 
میلی لیتر آب مقطر توسط دستگاه هموژنیزاتور هموژنیزه شد و با وارد 
کردن الکترود 011 متر ۷۷۵۵02 20۲عص۲2) امه 01 0۳۲6-۷۷) 
مصنص,ع صه1 20 ,ما۲۵ ]حعصصناتادص) در مخلوطء 2۳ و 0/1 
بر اساس استاندارد ملی به شماره ۱۰۲۸ (20070 ,151181) اندازه گیری 
آزمون‌های میکروبی 
(2020 ,1350) و برای رسیدن به رقت‌های مورد نیاز از سرم 
فیزیولوژی استریل بر اساس استانداردهای ملی شماره ۸۲۲-۱ 
(20185 ,150) و ۸٩۲۲۳-۲‏ (20182 ,56])استفاده گردید و سپس 
نسبت به انجام آزمون‌های میکروبی اقدام شد. برای شمارش باکتریایی 
ملی شماره ۵۲۷۲-۲ (2015 ,13750 برای شمارش انسریشیا کلی از 
۶ (2021 ,1(50) و برای شمارش استافیل وک وکوس اورئوس 
کواگولاز مثبت از روش سطحی روی محیط کشت برد پارکر 
آگار آمطابق با استاندارد ملی شماره ۶۸۰۶-۳ (2022 ,151101) استفاده 
گردید. 
آزمو ن‌های حسی 

ارزیابی حسی نمونه‌های گوشت مرغ مزه‌دار شده به وسیله ۱۰ 
ارزیاب آموزش‌دیده در روزهای » ۳ ۶و ٩‏ انجام شد. رنگ بو بافت 
و مقبولیت کلی نمونه‌ها با مقیاس ۵ امتیازی بررسی شد امتیازهای ۱ 
و ۵ به ترتیب مربوط به نمونه‌های دارای کم‌ترین و بیش‌ترین مطلوبیت 


تقعض ]صامن) م۲۱26 -1 
(۷۲۳(۵۷) باصن عاصاوط۲۵9 ]دم]۷ -2 
تقعظ ۳2۱۵۲ ۲2170 -3 


بود. سپس میانگین امتیازات حاصل برای هر یک از ویژگی‌های حسی 
محاسبه شد. مقبولیت کلی هر نمونه بر اساس میانگین امتیازات صفات 
مورد بررسی» در نظر گرفته شد و به عنوان شاخص ماندگاری استفاده 
شد (2019 ,.۵1 ۵ 0022717201) 


تجزیه و تحلیل آماری 

برای انحام آنالیز داده‌ها و بررسی اطلاعات به دست آمده از 
آزمون‌های مختلف از طرح کاملا تصادفی در قالب آرایش فاکتوریل 
استفاده گردید. به منظور تعیین اختلاف بین میانگین اعداد (دو تکرار 
برای هر آزمایش) پس از آنالیز واریانس از آزمون چند دامنه‌ای دانکن 
در سطح اطمینان ۹۵ درصد استفاده شد. سپس آنالیز مولفه‌های اصلی ؟ 
و تعیین ضرایب همبستگی و نیز رگرسیون حداقل مربعات جزتی" بر 
روی داده‌های خواص شیمیایی» میکروبی و نیز ماندگاری نمونه‌های 
گوشت مرغ مزه‌دار شده» انجام گرفت. در تمام مراحل» تجزیه و تحلیل 
آماری داده‌ها با استفاده از نرم افزار مینی‌تب تسخه ۱۵ صورت گرفت. 


نتایج حاصل از اندازه‌گیری فعالیت آیی در نمونههای گوشت مرغ 
مزه‌دار شده در طی نگهداری در دمای یخچال در شکل ۱ گزارش شده 
است. همان‌طور که مشاهده می‌گردد در طی مدت نگهداری» فعالیت 
آبی نمونه‌ها کاهش معنی داری نداشته است. همچنین مشخص گردید 
که فعالیت آبی ۰ نمونه مورد بررسی با توجه به مقادیر مورد استفاده 
افزودنی‌هاء اختلاف معنی‌داری (۰/۰۵ کع) با هم نداشته‌اند که می‌تواند 
نشان دهنده عدم تأثیر مقدار و نوع ترکیبات افزوده شده بر روی فعالیت 
آبی گوشت مرغ باشد. نتایج بدست آمده توسط حسن زاده و همکاران 
(2011 ,.۵1 ۶ ۳28۹2022060) که از نمونه‌های مختلف گوشت مرغ 
در پژوهش خود استفاده کردند نیز نشان داد که میزان 27 در طول ۲۱ 
روز نگهداری در یخچال و در نمونه‌های مختلف با هم اختلاف معنی- 
داری نداشتند. 

نتایج حاصل از اندازه‌گیری 1۷ در نمونه‌هاء در شکل ۲ گزارش 
شده است. بررسی نتایج حاصل نشان می‌دهد که در طی نگپداری 
نمونه‌ها در یخجال» 1۷ آنها به طور معنی‌داری (۰/۰۵ >) افزانش 
یافت. دلیل افزایش 1۷ می‌تواند نتیجه تخریب پروتئین گوشت به 
ترکیبات کوچکتر همچون آمونیاک باشد که این خود نیز می‌تواند 211 
جوجه کباب را در طول مدت نگهداری در یخچال افزایش دهد. از 
مقایسه میانگین ۲۷ در نمونه‌های مختلف می‌توان دریافت که 


(۳۸۵) وژورلممه ماممممم‌صمن ۳219002 -4 
(0اصاط وتورآممم م0لوععتعم ومتفتاو5 افوما ۳212 -5 
(هونا بهظ ,عععاامن ماهاو معط متا 15 طماتمت( -6 
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نمونه‌های ۰۱ ۲ و ٩‏ دارای بیش‌ترین و نمونه‌های ۲ ۵ و ۶ دارای جوانمرد (2015 ,ت2صصصهتد1 0ص صمصذل) و همچنین با نتایج 
کم‌ترین مقدار ۲۷ بودند که دلیل آن می‌تواند استفاده از ترکیباتی بررسی 1۷ در گوشت قرمز در یخچال توسط سیکورسکی و 
همجون آبلیمو باشد. اين نتایج با نتایجم حاصل از مطالعات تعیین کولوزیسکا (1986 ,فلور10100216 20 51107510) هم‌خوانی دارد. 


شرفت اد و مان دری. کوقبت مرح دز یخی توتبط تیک ام و 
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شکل ۱- نتایج حاصل از اندازه‌گیری فعالیت آبی در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در روز صفر (۸) و در زمان‌های مختلف نگیهداری در بخچال (ظ) 
حروف یکسان, نشان‌دهنده عدم وجود معنی‌داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
50۲۵۵6 ۵۲ کعحصصتا احممهللنل )2 0ص ره ججل )ع جدن ممامرصصعه )همه ما‌نان 0م)ه1 هه 10 ص اصمجصمنناعهمجه وه 0 فالناوعع1 -1 بعز۲ 


(ظ) ۵2۵0۵60۲ عظ) 
۰ 0 1۱۵۷۵۱ ع6ع0تصم مطا که مممرمتمنل اصهمزلتصمنه مظ 14626 متام[ مصصعه مظ 1 


بررسی ]0۳ در ۱۰ نمونه مورد ارزیابی نشان داد که میزان ۳ در تا ۶/۵۵ و میانگین ۵/۷۸ رسید. نتایج نشان می‌دهد که ۳1 نمونه‌ها در 
روز صفر در تمام نمونه‌ها در محدوده بین ۴/۷۴ تا ۵/۶۵ و میانگین طی زمان نگهداری» به طور معنی‌داری (۰/۰۵ کع) افزایش یافته است. 
۷ بود که دلیل این تفاوت 011 استفاده از مقادیر مختلف آبلیمو جهت همچنین مشخص گردید که کم‌ترین 01 مربوط به نمونه‌های ۵ و ۷ 
فراوری جوجه کباب در مراکز تهیه این محصول بود. این میزان در طی بود. 


مدت نگهداری افزایش یافت» بطوری که در روز نهم به محدوده ۴/۸۹ 


غیبی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزبکوشیمیابی و حسی گوشت مرغ مزه‌دار شده با استفاده از روش‌های چندمتغیره متقارن و نامتقارن ۳۵۵ 


5 6 7 8 9 10 


6 1 5 9 10 


160 


140 ۷ < 12.867 + 1 
1 <- 58 


120 
10 


۱] ۷۱۷ )0۵/1002( 


و 
( 
۲ 
(ر 
س 
ح 


(0۸۵/1۱002) ۲۱۷۱۸ بح 


نمونه ها 5200016 


شکل ۲- نتایج حاصل از اندازه‌گیری ازت فرار تام در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در روز صفر (۸) و در زمان‌های مختلف نگهداری در 
یخچال () 
حروف یکسان, نشان‌دهنده عدم وجود معنی‌داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
0۵ ]0 ممصصتا اصمهلنل اه 20 (ه) رح ام ده ممامرصعه )ممصه ممامنصان 60اه 10 را همم مهم ۲۱۲۸ 0۶ انوم -2 ,۲۱۵ 


(ظ) 0و0و۵ 6 رز 
۰ ۴ ۱6۷۵۱ ععممتنوم مطا که عمممتمن اصهم‌تلنصعنه مط مهعت4ص1 دتعمتاع1 مصقو م1 


گزارش شده است. این نتایج با نتایجم حاصل از مطالعات فرهنگ فر و 
همکاران (2011 ,۵ » 7د۶عه:۳۵) که نشان داد با گذر زمان 
میزان ۳۲ افزايش پیدا می‌کند» هم‌خوانی دارد. 

نتایج ارزیابی 0/1 در نمونه‌های مورد بررسی نشان داد که در روز 
صفر میزان 0/۴ در تمام نمونه‌ها در دامنه‌ی بین ۷۰ + تا ۱۴۲ + بود 
و پس از گذشت نه روز به طور معنی‌داری (۰/۰۵ >5) کاهش یافت و 
به محدوده‌ی بین ۲۱ + تا ۱۱۵ + با میانگین ۶۶/۸+ رسید که این 


می‌تواند بدلیل رشد میکروارگانیسم‌های هوازی و بی‌هوازی اختیاری و 
مصرف اکسیژن موجود در محیط توسط آنها باشد. بیش‌ترین و کم‌ترین 
مقدار 0/1 در روز صفر به ترتیب مربوط به نمونه‌های ۵ و ۴ بود که 
این اختلاف می‌تواند به دلیل اندازه قطعات گوشت و ترکیبات افزوده 
شده و نحوه فراوری جوجه کباب باشد. نتایج حاصل از اندازه‌گیری 0/1 
در نمونه‌ها در شکل ۴ آورده شده است. این نتایج با نتایج مطالعات 
سوگومونیان و همکاران (2011 ,۵ ۶ طدزجمصم‌طومع) و 
اکتیارسکی و اسمیرنوا (2012 منک 0صد تقاوتطمنآن) 
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همخوانی دارد. در این مطالعات نشان داده شد که با رشد 
میکروارگانیسم های هوازی در مواد غذایی» 0/6 ماده غذایی کاهش 
می‌یابد. 

نتایج حاصل از شمارش کل باکتری در نمونه‌های گوشت مرغ مزه 
دار شده در طی نگهداری در یخجال در شکل ۵ گزارش شده است. 
همان‌طور که مشاهده می‌گردد» در طی مدت نگهداری. جمعیت کل 
باکتری در نمونه‌ها به طور معنی داری افزایش يافته است (۰/۰۵ >). 
همچنین مشخص گردید که کم‌ترین میزان جمعیت کل باکتری در روز 
صفر در نمونه شماره ۵ و بیش‌ترین میزان در نمونه‌های ۲ ۳ و ۸ وجود 
داشت که دلیل آن می‌توند بر میکروبی پایین گوشت مرغ؛ ترکیبات 
مورد استفاده و رعایت بهداشت در هنگام فراوری جوجه کباب نمونه 
شمارة ۵ باشن. الب آغاری مونه‌ها خر خسوض دی شارشن کل 
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اکتری در طول زمان نگهداری نمونهها در یشچال اختلاف معنی‌داری 
را نشان داد (۰/۰۵ کم). لذا با افزییش مدت نگهداری, شمارش کلی 
باکتری‌ها به صورت معنی‌دارافزایش یافت. همچنین تعداد کل باکتری 
در روز صفر بر زمان نگهداری گوشت مرغ مزه‌دار شده در طول 
نگهداری در یخچال موثربوده است بطوری که با افزایش تعداد باکتری 
در روز صفر مدت ماندگاری کاهش می‌یابد. کمترین جمعیت باکتریایی 
مربوط به نمونه ۵ بود که در روز شروع آزمایش (روز صفر) تعداد آن 
۵ 102 ۴/۶ شمارش شد که اين تعداد در شرایط یخچال در روز 
آخر شمارش (روز نهم) به ع/1» عم1 ۵/۶ رسید این نمونه از نظر 
خصوصیات کلی و میزان بار میکروبی بر اساس استاندارد ملی کشور در 
خصوص کوشت تازه مرغ به شماره ٩۷۱۴‏ در روز آخر آزمایش سالم 
بود. 

17,0 


6.0 


۳11 


نمونه ها 5200016 


5.9 
02۸7۰۵ 


58 ۷ < 0.0547 + 2 


5 6 7 8 9 10 


1* - 56 


57 
5.6 


۳1 


د.د 
54 
53 
رو 


روز 1۱۱2۲ 
شکل ۳- نتایج حاصل از اندازه‌گیری011 در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در روز صفر (۸) و در زمان‌های مختلف نگهداری در یخچال (18) 
حروف یکسان, نشان‌دهنده عدم وجود معنی‌داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
عمط حا ۲۵۲2و ۵۶ فعصصا کممتمن اج 4ص ره) چم اف وم وعامرحصقه عمج مرمآمتدم 0ع)قصتنهصه 10 صد اهمجصم‌تناعحمصظ آ۳م ۵۶ وااناوم۴ -3 .عز۲ 


(ظ) ۲۵1۲1861210۴ 
۰ 0 16۷۵۱ 106868جم مطا کج عمهمممن اصهم‌تلنصع ند مظ 1016266 وتعاام1 مصصتهه م1 


غیبی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی گوشت مرغ مزه‌دار شده با استفاده از روش‌های چندمتغیره متقارن و نامتقارن ۳۵۷ 
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روذ ‏ 1۱۱2۲ 
شکل - نتایج حاصل از اندازه گیری پتانسیل اکسیداسیون- احیا در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در روز صفر (۸) و در زمان‌های مختلف 
نگهداری در یخچال (ظ) 
حروف یکسان, نشان‌دهنده عدم وجود معنی‌داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
۱ ۲0۲2۵6 ۵۲ ممصصتا اصمه]ن0 اه 0ص ره رح )و چم معامرصصهی )همه حمام‌تمل 0ع)هص هه 10 رز اصمصمن مهم 0۵/1۴ 0۶ وااناوع1 -4 ,عز۲ 


(ظ) ۵0۵60۲ع ۲۵ 6 
۰ ۱ ۱6۷7۵۱ 4و۵ مطا اج مممرمتمن اصهه‌تلتصونه مظ مهع41ص1 هماع محصقو م1 


۸ شریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 
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شکل ۵- نتایج حاصل از شمارش کل باکتریایی در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در روز صفر (4) و در زمان‌های مختلف نگهداری در یخچال 
(ظ) 
حروف یکسان, نشان‌دهنده عدم وجود معنی‌داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
۲ 2 200 (ه) 027 اعبق ده قعامرصهی )همه ممام‌تمل 60) همه 10 صا اصمممهمت عممجه غصنی هام امتصهمامد 0۴ عناوم -5 ,۲۱2 


(ظ) ۵۵60۲ع۵ 6 صاز ‌مجماه اه معصتا 
۰ ۱ 16۷۵۱ عمتجم مطا کج ممصممعن )صه‌نصعزه مظ معط وتعاام1 مصصقه مط1 


این مسئله نشان می‌دهد که هرچه بار باکتریایی در جوجه کباب در به منظور ارزیابی دقیق جمعیت باکتریایی موجود در نمونه‌های 
روز صفر کمتر باشد» فساد دیرتر اتفاق می‌افتد. این نتایج با نتایج مختلف» تعداد پرگنه‌های استافیل وک وکوس اورئوس و اشریشیا کلی آنها 
مطالعات سوریانو و همکاران (2004 ,60 2040 5071200) همخوانی نیز در روزصفر و در طول زمان نگهداری نمونه‌ها در یخچال شمارش 
درد گردید (شکل‌های ۶ و۷ بیش‌ترین میزان پرگنه امتافیاوکوکوس 


اورئوس در روز صفر در نمونه ۶ و کم‌ترین میزان در نمونه ۱ مشاهده 


غیبی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزبکوشیمیایی و حسی گوشت مرغ مزه‌دار شده با استفاده از روش‌های چندمتغیره متقارن و نامتقارن ۳۵۹ 


گردید. ميانگین شمارش استافیلوکوکوس اورئهس برای قطعه‌های 
جوجه کباب در روز شروع آزمایشت/:08 102 ۳/۷۷ اندازه‌گیری شد. 
بیشینه استافیوکوکوس اورئوس بر طبق استندارد ملی کشور به شماره 
۴ در مورد قطعات گوشت مرغ 010/2 ع10 ۲ می‌باشد که نتایج 
حاصل حاکی از اين هست که میزان استافیل وکوکوس اورئوس از ابدا 
در این فراورده بیشتر از حد استاندارد بوده است.که دلیل آن می‌تواند. 
استفاده از افزودنی‌ها و فرآوری آن توسط پرسنل رستوران‌ها برای تولید 
این محصول باشد. در بررسی آلودگی باکتریایی غناهای مصرفی در 
مراکز درمانی و آموزشی دانشگاه علوم پزشکی بقیه اللّه نتایج مشابه‌ای 
مشاهده شد در اين تحقیق نیز میزان آلودگی جوجه کباب به 
استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت فراتر از حد استاندارد بود 
(2013 ,./۵ 21 12۷21011). در مطالعه‌ای دیگر که توسط پارسایی مهر 
و همکاران (2011 ,۵ 6 ۷۲6۲ ع۹2:ت۳۵) در خصوص بررسی 
این نتیجه رسیدند که باکتری‌های بیماری‌زا نظیر استافیلوکوکوس 
اورئوس کواگولاز مثبت از طرق مختلف به ویژه دست‌های آلوده 
کارکتان و یا ظروف آلوده انتقال می‌یابند.روند رشد استافیلوکوکوس 
اورئوس در روزهای نگهداری گوشت مرغ مزه‌دار شده در یخچال ۵ 
درجه سلسیوس در کلیه نمونه‌ها یک روند افزایشی را نشان داد که با 
توجه به افزایش زمان ماندگاری جوجه کباب مزه‌دار شده نسبت به 
جوجه کباب بدون فرآوری می‌تواند سلامت مصرف کنندگان را تهدید 
نماید. . اين نتایج با نتایج مطالعات پایاندان و همکاران ۳۵۵۴020) 
(2017 .0 61 همخوانی دارد. 

کم‌ترین میزان اشریشا کلی نیز در محیط کشت‌های حاصل از 
نمونه‌های ۲ ۸۵ ۶ و ٩‏ مشاهده گردید. ميانگین شمارش اشریشیا کلی 
برای قطعه‌های گوشت مرغ مزه‌دار شده 010/2 ۲/۴۲0۵ شمارش شد. 
مورد قطعات گوشت مرغ 010/2 ۲/۷۲0۵ اعلام شده است. نتایج حاصل 
نشان می‌دهد نمونه‌ها از نظر تعداد اشریشیا کلی در حد مطلوب و قابل 
قبولی بودند. آلودگی گوشت و فرآوره‌های گوشتی به اشریشیا کلی در 
سه دهه قبل به مراتب بیشتر از امروز بوده است. این نشان‌دهنده بهبود 
وضعیت بهداشتی در کشتار گاه‌ها و کارخانه‌های صنایع گوشت می‌باشد. 
این نتایج با نتایجم حاصل از مطالعه‌ای که توسط وازگسر و همکاران 
(2004 ,.۵1 21 222666۲ ۷) تحت عنوان کیفیت میکروبی دونر کباب 
در کشور ترکیه انجام دادند و میزان اشریشیا کلی در نمونه‌های مورد 
بررسی در حد مطلوبی گزارش شدء هم‌خوانی دارد. همچنین نتایج نشان 
داد که روند رشد اشریشیا کلی در مقایسه با استافیلوکوکوس اورئوس 
در گوشت مرغ مزه‌دار شده در طول مدت نگهداری در یخچال آهسته‌تر 
می‌باشد. 


جهت انجام آزمایشات ارزیابی حسی نمونه‌ها در روزهای تعیین 
بودند و فقط در نمونه ۸ تغییر جزیی در بافت و رنگ مشاهده شد. بقیه 
نمونه ها بحز نمونه ۵ علائم فساد شامل اسلایم. بوی نامطلوب» تغییر 

به منظور تجزیه و تحلیل نتایج بدست آمده و بررسی ارتباط بین 
پارمترهای مختلف» آنالیز مولفههای اصلی و نیز تعیین ضرایب 
همبستگی پیرسون بر روی خصوصیات نمونه‌های گوشت مرغ مزه‌دار 
شده انجام گرفت (شکل ٩‏ و جدول ۱). 

از تجزیه و تحلیل مولفه‌های اصلی برای کمک به درک ساختار 
داده‌های زیربنایی و تشکیل تعداد کمتری از متغیرهای نامرتبط (مثلا 
برای جلوگیری از چند خطی بودن در رگرسیون) استفاده می شود ( 11217 
0 ,1 ۶ 1۲). در اين پژوهش, موّلفه اول» ۳۸/۲ و موّلفه دوم 
۱ و در مجموع ۶۱/۴ از تغییرپذیری را پیش‌بینی نمودند. 
همان‌طور که نمودار آنالیز مولقهای. اصلی نشان. می‌دهده بتاتسیل 
اکسیتاسیون اخیا مانتگاری ج. تاد برگنه‌های اسف وکوکوس 
وقوترر ارقاظ میم با تقلفه ارل دشن فرحالی که سا 
پارامترهای 013 شمارش کل باکتری» فعالیت آبی و تعداد پرگنه‌های 
/ستافی وک وکوسورئوس ارتباطی غیرمستقیم و با سایر پارامترهای مورد 
بررسی ضرایب همبستگی پیرسون نشان می‌دهد که ماندگاری نمونه‌هاء 
با پارامترهای 41 پانسیل اکسیداسیون- احیا و شمارش کل باکتری 
دارای رابطه معنی دار است. 

از روش رگرسیون حداقل مربعات جزثی برای بررسی ارتباط بین 
خصوصیات حسی (ماندگاری) و خصوصیات دستگاهی استفاده گردید. 
با توجه به اينکه در ماتریس ضرایب همبستگی پیرسون, ماندگاری با 
پارامترهای اوه پتانسیل اکسیداسیون- احیا و شمارش کل باکتری 
گوشت مرغ مزه‌دار شده» این پارامترها به عنوان موّلفه‌های رگرسیونی 
به کار برده شدند. معادله رگرسیونی بدست آمده جهت پیشگویی 
ماندگاری گوشت مرغ مزه‌دار شده به صورت زیر می‌باشد: 
5 ۱/۸۷۵ + لاو ۸۲/۹۶۶ +۵۲۷/۸۱۶- - (ماندگاری) 

(معادله ۱) )عنام ۰/۰۰۰۰۰۱۷۶۴]0)21- 

2 و 12 [24 معادله رگرسیونی بدست آمده به ترتیب برابر با ۷۶/۵۵ 
و ۶۴/۸۲ بود که نشان‌دهنده کارایی بالای اين معادله در پیشگویی 
ماندگاری گوشت مرغ مزه‌دار شده با استفاده از 71 بتانسیل 
اکسیداسیون- احیا و کل جمعیت باکتریایی می‌باشد. 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 
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شکل 7- نتایج حاصل از اندازه گیری تعداد استافیل وکوکوس اورئوس در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در روز صفر (۸) و در زمان‌های مختلف 
نگهداری در یخچال (18) 
حروف یکسان, نشان‌دهنده عدم وجود معنی‌داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
اصععن0 اه 20 (ه) جح )رت رن عماحرهه اممصر مرمیام‌نصن 0مامصتنمه 10 حا اممصه همم یه رمک 0۲ کالنادع1 -6 ۲12۰ 


(ظ) ۵۵60۲ع۵ 6 صز ‌مجماه ۵ معصتا 
۰ ۶ 16۷۵۱ 6ظ06تطمع مطا 2 مممرمعمن اصهم‌تلتصمنه مط 412ص وععتاعا مصصقو م1 


غیبی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزبکوشیمیابی و حسی گوشت مرغ مزه‌دار شده با استفاده از روش‌های چندمتغیره متقارن و نامتقارن ۱۳۶۱ 
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شکل ۷- نتایج حاصل از اندازه گیری تعداد انسریشیا کلی در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در روز صفر (۸) و در زمان‌های مختلف نگهداری در 
یخچال () 


حروف یکسان» نشان‌دهنده عدم وجود معنی داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
ععصصت) مهن 24 20 ره جح )عا رن عمام‌صصمی عممصر صمام‌نما 0ع)مص همه 10 ص امصه همم امه مجآم: 6۵۳ 0۲ کاانادع۳ -7 ,۲۱۵ 
(ظ) ۰۵۲۱۵۵۰۵۸0۲ 66 صز ‌مهماه 0 
۰ ۶ 16۷۵۱ ع6ظ06تصمه مطا 2 عممرمتمن اصهم‌تلتصمنه مط مهع41ص1 وععتاع1 مصصقو م1 


۲۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران. جلد ٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 
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9200 نمونه ها 
شکل ۸- نتایج حاصل از میانگین ارزیابی حسی در ۱۰ نمونه گوشت مرغ مزه‌دار شده در زمان‌های مختلف نگهداری در یخچال 
حروف یکسان, نشان‌دهنده عدم وجود معنی‌داری در سطوح آماری ۵ درصد می‌باشد. 
6 ( ممصصن) م0 )۵ ومامرصوهه )ممصظ حانج 1۳2)60هصظ 10 مر )منم عممظ فتفوافصه وتمعصومی ممه2۲۵ 0۶ کااناد16 -6 ,۲12 
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مولفه اول: ۳۸/۳۸ 
شکل -٩‏ نمودار آنالیز ملفه‌های اصلی بر روی خصوصیات نمونه‌های گوشت مرغ مزه‌دار ده 
5 1۱۱6۵ مع)اد) )هه 0 ممناص0م نز چم کتواهصه )مرجم اقصت‌صتن ۵۶ )۳10۱0 -9 ,۲12 


نتیجه گیری احیا و شمارش کل باکتری دارای بیشترین همبستگی داخلی با 

نتایج نشان داد که استفاده از افزودنی‌ها در فرآوری جوجه کباب ماندگاری هستند. که می‌توانند به عنوان موّلفه‌های پیشگو مورد استفاده 
توانسته است علایم فساد را در قطعات گوشت مرغ به تاخیر بیندازد که قرار گیرند. استفاده از ترکیبات دارای بو و رنگ در تهیه گوشت مرغ 
این می‌تواند ناشی از ترکیباتی همچون آبلیموء پیازه ادویجات و غیره مزه‌دار شده می‌تواند علایم ظهور فساد را پنهان نماید که با اندازه‌گیری 


باشد همچنین نشان داد که سه خصوصیت 07 پتانسیل اکسیداسیون- سه مولفه 011 پتانسیل اکسیداسیون- احیا و شمارش کل باکتری می 


غیبی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی گوشت مرغ مزه‌دار شده با استفاده از روش‌های چندمتغیره متقارن و نامتقارن ۰ ۳۶۳ 


توان فساد را در این نوع محصولات تشخیص داد همچنین نتایج نشان مناسب استفاده شود. بطوری که ]0۳ حدود ۴/۵ را ایجاد کند می‌توان 


داد که اگر در تهیه گوشت مرغ مزه‌دار شده از مواد اولیه با کیفیت» محصولی با کیفیت و مدت ماندگاری بالاتر را تولید کرد. 
رعایت بهداشت در زمان تولید و ترکیباتی همچون ابلیمو به مقدار 


جدول ۱- ماتریس ضرایب همبستکی پیرسون بین خصوصیات نمونه‌های گوشت مرغ مزه‌دار سده 
26 )هم مامنمان )همه ۵ سکع0۲ واصمن‌لوم 0۳۲۵۵100 ۳۵2۵۲۹۵۵ -1 ما12 
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ضرایب با اندیس یک ستاره. دو ستاره و سه ستاره به ترتیب نشان دهنده معنی‌داری در سطوح ۹٩ 6 ٩۵‏ 6 و ۹۹/۹ /می‌باشد. 
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۱9۹ 
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